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چکیده 


کدوحلوایی یک منبع مناسب از کاروتن» ویتامین‌های محلول در آب و اسیدهای آمینه است. آرد کدوحلوایی دارای عطر و طعم و شیرینی بسیار 
مطلوب» رنگ زرد نارنجی - قرمز و مناسب جهت استفاده در فرمولاسیون مواد غذایی می‌باشد. در این مطالعه اثر جایگزین کردن پودر کدوحلوایی و مالت 
جو به اندازه مساوی در چهار سطح16(,00 ,40 ول درصد با آرد گندم بر خواص فیزیکوشیمیایی و ویژگی‌های حسی کیک اسفنجی مانند 0» چربی, 
پروتئین» رطوبت» خاکستر فیبر بتاکاروتن» عناصر معدنی» کربوهیدرات» بافت‌سنجی و رنگ مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج حاصل از این تحقیق نشان 
داد که تیمارهای حاصل در چربی» پروتئین و ۳ اختلاف معنی‌داری نداشتند 168 <۳). اما نتایج آزمون‌های رطوبت فیبر» بتاکاروتن» خاکستر کلسیم. 
آهن و کربوهیدرات اختلاف معنی‌داری نسبت به تیمار شاهد نشان داد ۳>)()5). با افزایش جایگزینی پودر کدوحلوایی و مالت رطوبت» خاکستر و آهن 
کیک‌ها افزايش یافت اما مقدار کربوهیدرات و کلسیم نمونه‌ها کاهش یافت. مقدار فیبر کیک‌ها در محدوده 1/13 ۲2 درصد به‌دست آمد. با افزايش 
جایگزینی پودر کدوحلوایی و مالت میزان قرمزی (ه) و زردی ("0) کیک‌ها افزایش یافت ولی مقدار روشنایی ("7ل) کاهش یافت. همچنین ملاحظه شد 
که افزودن پودر کدوحلوایی و مالت جو به آرد باعث نرمی بافت کیک اسفنجی تولیدی گردید. بتاکاروتن کیک‌ها در محدوده1/98 ۲40۲) میلی گرم در 
00 گرم بود. مقدار کلسیم و آهن کیک‌ها به‌ترتیب در محدوده(70 (الات میلی گرم در 1000 گرم و 29/0 472 میلی گرم در0ل1 گرم به‌دست آمد. 
در نهایت نتایج ارزیابی حسی تیمارها نشان داد که کیک اسفنجی تولیدی الک درصد پودر کدوحلوایی و مالت جو به‌عنوان بهترین فرمولاسیون کیک 


واژه‌های کلیدی: ارزیابی حسیی بافت. بتاکاروتن» رنگ» خصوصیات فیزیکوشیمیایی. 


مقدمه 


کیک نوعی شیرینی با بافت نرم و مخصوص است که مواد اصلی 
آن آر روغن. شکر و تخم‌مرغ بوده و به دلیل داشتن مواد مخذی 
به‌عنوان میان وعده غذایی طرفداران زیادی دارد (2001 ,7۷۵25)) 
تغییر و دستکاری مواد اولیه جهت بهبود کیفیت و افزایش زمان 
ماندگاری فرآورده‌های غذایی, ابزاری نیرومند در دستان تولیدکنندگان 
می‌باشند و تاکنون مطالعات بسیاری در زمینه اصلاح و تغییر ترکیبات 
تشکیل‌دهنده کیک صورت گرفته است. با توجه به مطالعات انجام 


شده, به‌نظر می رسد که بتوان از آرد کدو حلوایی و مالت جهت 


1 و 2- به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع 

غذایی دانشگاه آزاد اسالامی واحد دامغان. 

3- استادیاره گروه علوم و صنایع غنایی» واحد آزادشهه دنشگاه آزاداسلامی, 

آزادشهر. 

(*مستول مکاتبات: حعمع.۵۵00 وووطاطع تمه ‌ووم۲۱ اتمصوط) 
1 10.22067/11501 :101 


فزایش ارزش تغذیه‌ای و خصوصیات تکنولوژیکی و حسی کیک 
استفاده نمود. 

کدوحلوایی به جنس ۳۶۲) از خانواده 06۱۳۱۱۵66۵۵ 
تعلق دارد که در تمام کشورهای گرمسیری استوایی و نزدیک استوا 
رشد می‌کنند و بر اساس بافت و شکل سافه‌اش به ,260 
ما ).17۱021106‏ ,190561101 گروه‌بندی می‌شوند 
(2016 ,۱۰ 6۶ وممطقطن) نطنهدهم۲1). در بافت تازه این میوه مقدار 
کل کاروتنوئیدها (یک فاکتور مشخص عمده در ارزش تغذیه‌ای بالای 
کدوحلوایی) 2 تا100 میلی‌گرم در صد گرم. مقدار ویتامین 9 الی 
0 میلی‌گرم در صد گرم می‌باشد که به‌ترتیب نقش عمده‌ای در تغذیه 
به‌عنوان پیش‌ساز ویتامین ۸ وآنتی‌اکسیدانی دارند. ( ,120۳۵7 
52 :2011 .۵ ۵1 [۳۵۷6۵9 :2011 ,۳1-۵۳06 :2007 
01 .41 اع). 

جو نیز با نام علمی ۷۷/2۲ ۲070607 یکی از قدیمی‌ترین 
غلات محسوب می‌شود که مقام چهارم را از نظر تولید جهانی بعد از 
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گندم. برنج و ذرت دارا است. جو از نظر میزان ویتامین‌های گروه 3 و 
پروتئین از گندم غنی‌تر است. از نظر میزان ویتامین‌ها جوانه جواز 
پودر مالت غنی‌تر است اما از نظر رنگ» عطر طمم و فعالیت‌های 
آنزیمی پودر مالت غنی‌تر است این فعالیت‌های آنزیمی به هضم بهتر 
مواد غذایی در دستگاه گوارش کمک می‌کند و کیفیت غذایی» عطر و 
طعم تمام فرآورده‌هایی که در روند تولیدشان از پودر مالت استفاده 
شده بهتر از سایر فرآورده‌هاست (2012 ,01ععته هه صعمنق]). 

در تحقیقی پیرآمون اثر افزودن مالت بر خصوصیات خمیر و نان 
گزارش شده است که افزودن مالت جو به خمیر می‌تواند باعث افزایش 
حجم آن شود. خصوصیات رئولوژیکی نمونه‌های حاوی مالت جو نیز 
نسبت به سایر نمونه‌ها مقادیر بهتری داشتند ( ,.۵1 6۶ اعلقطن:/ 
5 ,.01 6 ۹0۳02۵ :2008), 

از پودر کدوحلوایی خشک شده در هوای داغ 60 به مدت8 
ساعت) به‌عنوان یکی از اجزای محصولات نانوایی استفاده شده است. 
سطوح اضافه شده پودر به‌عنوان جایگزین آرد گندم در فرمولاسیون 
فرآورده‌های غلات نشان داد که 20درصد جایگزینی پودر کدوحلوایی 
برای کیک کره‌ای و چیفون به لحاظ ویژگی‌های حسی و خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی بهینه بود در حالی که فقط 100 درصد جایگزینی آن 
برای نان ساندویجی, نان شیرینی و کوکی قابل پذیرش بود 
(2006 .۵1 ۵۶ هاصدزع۳00). در پژوهشی نوعی کیک تخمیر شده با 
آمتید لاکیکت با مخلوط ارذ کدوعلوایی شک فنده‌تبا اون متمولی به 
نسبت‌های 3۱۰۰۲۰ درصد تهیه شد. نتایج پژوهش نشان داد که 
افزودن آرد کدو حلوایی موجب افزایش سه برابری پروتئین و دو 
برابری فیبر گردید و همچنین مقدار بناکاروتن کیک تولیدی 84 
درصد در مقایسه با کیک استاندار افزایش یافت ( .01 ۶ 12۷ 
010 

با توجه به طعم مطلوب. رنگ مناسب شیرینی و ویژگی‌های 
پا تس کت ‌طوانی و فالتها شم افکان اس اه ار این 
محصولات به‌عنوان یک افزودنی در تولید کیک اسفنجی وجود دارد. 
لذا هدف از مطالعه حاضر بررسی خصوصیات کیک اسفنجی تولید 
شده حاوی پودر کدوحلوایی و مالت جو (به اندازه مساوی و در چهار 
سطح صفر.(1 .20 ول درصد) و بررسی ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی محصول تهیه شده. می باشد. 


مواد و روئس‌ها 
ابتدا گوشت کدوحلوایی به قطعات کوچک با ضخامت9 میلی‌متر 


بریده شده و سپس با هوای داغ با سرعت جریان هوا [ّمتر برثائیه در 
دمای 65 درجه سلسیوس به مدت‌8 ساعت تا رطوبت 10 درصد 
خشک گردید. در مرحله بعد از هر یک نمونه‌های خشک شده به 
کمک آسیاب (پارس خزر. ایران) و با عبور از الک با مش 5 پودر 


تهیه شد. پودر کدو حلوایی تهیه شده از هر مرحله خشک شدن درون 
کیسه‌های پلاستیکی جهت جلوگیری از تبادل رطوبت» بسته‌بندی 
شده و تا انجام آزمایشات کیفی و تهیه کیک غنی شده در محل 
تاریک و خنک نگهداری شد. سپس ویژگی‌های آرد کدو حلوایی 
شامل رطوبت. پروتئین» چربی» کربوهیدرات» فیبر. خام خاکستر» 011 
آهن. کلسیم. بتاکاروتن ویتامین ۸ اندازه‌گیری گردید ( ,ععطنل۸ 
2024 .]۵ 01 عم :2014 .۵ ۵ صدهوم تمزسطعد :2007 
1 ,5001۵10188 م2 ٩201620‏ :2006 وراه 1ه هاصدزع ۳0۵ 

به‌منظور تولید مالت» پس از تمیز کردن دانه‌های جو به مدت 48 
ساعت تا حصول رطوبت44 42درصد در آب خیسانده شد. پس از 
این مرحله و به‌منظور جوانه‌زنی جوها در بستر جوانه‌زنی فلزی و 
مکعبی شکل پهن گردیده و در انکوباتور یخجالدار در دمای 18 17 
درجه سانتی‌گراد به مدت 7 < روز قرارداده شدند. زمانی که طول 
اکروسپایر به 0۷9 -8) طول دانه رسید مالت سبز تولید شده در 
هوای داغ و در دمای 20 42 درجه سانتی‌گراد تا رسیدن به رطوبت 6 
درصد خشک میگردند و پس از جداسازی ريشه چه مالت خشک شده 
آسیاب شده و یا از الک با مش 0 پودر آن تهیه و سپس ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی آرد مالت جو شامل رطوست» پروتئین؛ چرسی, 
کربوهیدرات» فیبر خام. خاکستر اندازه‌گیری شد ( :2006 ,نعلع۳1066 
172 ,۸۵۱ 200 حعصتخ]). 

مواد اولیه مورد نیاز جهت تهیه کیک شامل روغن» شکر 
تخم‌مرغ» ارد سفید. بیکینگ پودر پودراب پنیر» وانیل و شیر خشک از 
یکی از فروشگاه‌های مواد غذایی شهر گرگان خریداری شد. مواد 
شیمیایی مورد استفاده نیز همه در گرید آزمایشگاهی بوده و از شرکت 
مرک آلمان خریداری شدند. 


تولید نمونه‌های کیک 

در این تحقیق برای تهیه کیک اسفنجی فراسودمند از مخلوط آرد 
کدو حلوایی و آرد مالت جو به اندازه مساوی و به‌عنوان جایگزین آرد 
گندم تصفیه شده به نسبت‌های (10000 9010 ,8020 و1030 ) 
استفاده شد. در این مرحله تولید کیک اسفنجی با استفاده از روش 
شکر- خمیر و براساس جدول 1 تهیه گردید. ابتدا روغن و شکر تا 
تولید یک رنگ کرم روشن, به مدت 100 دقيقه با هم مخلوط شده 
(پارس خزر ایران) شد. سپس تخم‌مرغ‌ها را به مدت4 دقيقه و در 
45 مرحله به مخلوط افزوده و هم می‌زنيم در انتها همه مواد پودری 
شامل آرد بیکینگ پودر, شیر خشک وانیل و پودر آب پنیر با هم الک 
شده و به مخلوط اضافه خواهد شد و هم زدن تا زمانی که آرد در 
مخلوط حل شود ادامه می‌یابد تا خمیر به‌صورت صاف شد. سپس 
مقدار 4 گرم از خمیر آماده شده را بلافاصله در قالب‌های کیک کاغذ 
روغنی به ابعاد 49548 سانتی‌متر ریخته و پس از پخت نمونه‌هاء در 
فر (نود کالا» ایران) با دمای 20 160 درجه سیلسیوس و به مدت 


2۳25 دقیقه کیک‌ها از فر خارج و به مدت 4 دقيقه در دمای 
محیط خنک شد. نمونه‌ها در داخل کیسه‌های پلی‌اتیلنی با درزبندی 
حرارتی بسته‌بندی شده و در دمای اتاق تا انجام آنالیزهای بعدی 
نگهداری شد (2016 .۵1 ۶ نطه621). 


جدول 1 - فرمولاسیون کیک اسفنجی 
گرم مواد اولیه 
10 آرد 
2 تخم مرغ 
/ شکر 
2 روغن 
1/34 بیکینگ پودر 
ناویل 
4 پودر آب پنیر 
2 آب 


آزمون‌ها 

پس از تولید نمونه‌های کیک ویژگی‌های فیزیکوشیمایی کیک 
اسفنجی فراسودمند تهیه شده با مخلوط آرد کدو حلوایی و آرد مالت 
جو شامل (رطوبت» پروتئین» چربی؛ کربوهیدرات» خاکستر 11» آهن, 
کلسیم. فیبر ویتامین ۸ و خصوصیات حسی محصول مورد تجزیه و 
تحلیل قرار گرفت (2006 ,نصلههوم۲), 


بتاکاروتن 

5 گرم از نمونه را در 100 تاطّ میلی‌لیتر استون به کمک دسته 
هاون خردکرده و مقدار کمی کریستال سولفات سدیم بدون آب به آن 
اضافه خواهد شد. مایع رویی را به درون بشر ريخته و این فرایند دو 
بار تکرار می‌گردد؛ و مایع رویی جمع آوری‌شده به یک قیف جداکننده 
منتقل و سپس 15 160 میلی‌لیتر پترولیوم اتر اضافه و به‌خوبی مخلوط 
می‌گردد و دو لایه پس از پایدار شدن جدا می‌شود. لابه پایین دور 
ريخته شده و لایه رویی در یک فلاکس حجمی 100 میلی‌لیتری 
جمع‌آوری و حجم آن با پترولیوم اتر به 1600 میلی‌لیتر رسانده می‌شود؛ 
و جذب نوری آن در 4 نانومتر با استفاده از پترولیوم اتر به‌عنوان 
شاهد (بلانک) ثبت خواهد شد و مقدار بتا کاروتن بر حسب میلی گرم 
در 100 گرم مطابق فرمول زیر محاسبه ی کتودد ( نتم+و۲۱0 
6 ,.۵1 6 020009): 


1 


0 0 13:9 08 نمونه 


0 0 وزن نمونه کاروتن 


بافت‌سنجی 
به‌منظور تاثیر درصدهای مختلف آرد کدوحلوایی و آرد مالت جو بر 
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سفتی نمونه‌ها بافت کیک در روزهای اول هفتم و چهاردهم پس از 
پخت توسط دستگاه بافت سنج (9ل],[1۸.261۳ استیل 
میکروسیستم. انگلستان) مورد ارزیابی قرار گرفت. سفتی دستگاهی 
بافت کیک به‌عنوان بیشترین مقاومت در مقابل تغییر شکل بافت 
درنظر گرفته شد. به این منظور میزان سفتی بافت نمونه‌های کیک با 
استفاده از دستگاه بافت‌سنج اندازه‌گیری گردید. برای انجام آزمون 
مقاومت به فشردگی. قطعه مکعبی 2/2 سانتی‌متر از بافت مفز کیک 
بدون پوسته جدا شده و پروب به قطر 10 سانتی‌متر به اندازه یک 
سانتی‌مترء 440 درصد از بافت را فشرده شند. سرعت قبنل و هنگام 
آزمون یک میلی‌متر بر ثانیه و پس از آزمون 140 میلی‌متر بر ثانیه بود. 
بیشترین نیروی وارد شده به نمونه در پایان عمل فشردن بر حسب 
نیوتن ثبت و گزارش گردید (2016 ,۵ » نطع621), 


ارزیابی حسی 

جهت ارزیابی حسی نمونه‌های کیک از روش هدونیک 3 نقطه‌ای 
استفاده شد. پس از آموزش‌های مقدماتی در مورد آزمون حسی, تعداد 
16 نفر (مرد و زن سنین 26 24 سال) به‌عنوان ارزیاب انتخاب شدند. 
در این مرحله به هر ارزیاب یک نمونه کدگذاری شده به همراه یک 
لیوان آب و یک فرم امتیازدهی داده شد. داورها تمام نمونه‌ها را 
به‌صورت تصادفی ارزیابی کرده و بین هر نمونه آب نوشیده شد. جهت 
آنالیز نظر داوران از روش آزمون دو جمله‌ای در نرم‌افزار 5۳55 
استفاده شد. به این صورت که از پنج نظر خیلی بد. بد. متوسطء خوب 
و خیلی خوب. عدد3 به‌عنوان نقطه میانی در نظر گرفته شد و نظراتی 
که در محدوده کوچک‌تر مساوی 3 قرار گرفتند از نظر آماری به‌عنوان 
ناراضی و نظرات در محدوده بزرگتر از 3 به‌عنوان راضی در ارزیابی 
حسی. ارزیابی و امتیازدهی شدند. به اين ترتیب فاکتورهای تاثیرگذار 
کیک شامل بافت عطر و طعم و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار 
گر فتند (2009 ,۵1 6۶ عطع‌متومم 1 مطاصجعه ۷): 
رنگ 

ویژگی‌های رنگی نمونه‌های کیک با استفاده از دستگاه اسکتر ((چ 
پی3110) در شرایط ثابت مورد بررسی قرار گرفت. آنلیز عکس‌ها نیز 
با استفاده از نرم‌افزار 1۳12821 انجام شد. از هر کدام از نمونه‌های 
اسنک به‌صورت جداگانه عکس گرفته شد. عکس‌های گرفته‌شده با 
فرمت 102 ذخیره شدند. پس از جداسازی عکس‌ها با استفاده از 
پلا ۳ ۵۲ ۹02086 010۲ از مدل 10۳ به 19 تبدیل 
شدند. در مرحله بعد پارامترهای بآ 2 و 9 به‌صورت جداگانه از هر 
قسمت به‌دست آمد. به‌طوری که ب[ بیانگر روشنی نمونه در محدوده 
صفر (سیاه مطلق) تا100 (سفید مطلق) ‏ بیانگر محدوده 320 


معط 1 
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(قرمز مطلق) تا 1200 - (سبز مطلق) و ط بیانگر محدوده120 + (زرد 
مطلق) ت12 - (آبی مطلق) است ( ,620106120 0ص تطم2 
014 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تمامی مراحل و آزمایشات انجام شده در این پژوهش در سه 
تکرار انجام شد. نتایج آزمایشات با استفاده از طرح کامللاً تصادفی 
مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. میانگین تیمارها نیز با روش دانکن 
در سطح اطمینان 9 درصد مقایسه گردیدند. جهت تجزیه و وتحلیل 
داده‌ها در این مرحله از نرم‌افزار ٩۳5۹19‏ استفاده شد و برای رسم 
شکل‌ها از نرم‌افزار 2016 661 استفاده شد. 


در جدول 2 ویژگی‌های شیمیایی نمونه‌های کیک شامل درصد 
رطوبت چربی» پروتئین» کربوهیدرات و درصد بتاکاروتن نشان داده 
شده است. افزودن آرد کدو حلوایی و مالت جو تاثیر معنی‌داری بر 
میزان چربی» پروتلین و 1[ کیک‌های اسفنجی نداشته است 
(0.05<(). 

بالاترین میزان رطوبت همانطور که در جدول2 نشان داده شده 
است مربوط به کیک حاوی (3 درصد کدوحلوایی و پودر مالت و 
کمترین مقدار آن مربوط به تیمار شاهد می‌باشد. محققان نیز هم 
راستا با پژوهش حاضر افزايش میزان رطوبت را در اثر افزودن پودر 
کدوحلوایی بر نان تست را گزارش کرده‌اند ( ,ط۲۵2۵ 20 ۷۵۵ 
2 با افزايش درصد جایگزینی پودر کدوحلوایی و مالت جو مقدار 
خاکستر نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری در سطح ظ درصد افزایش یافت. در 
مطالعه دیگر که بر روی خواص فیزیکوشیمیایی کیک کدو انجام شد. 


محققان عنوان کردند که با افزایش درصد پودر کدوحلوایی میزان 
خاکستر نمونه‌ها افزایش می‌پابد (2013 ,لهظ1 4صه نهطظ). 

بالاترین میزان کربوهیدرات نیز مربوط به تیمار شاهد و کمترین 
مقدار آن مربوط به کیک 3 درصد می‌باشد. علت اصلی بالا بودن 
کربوهیدرات مربوط به آرد گندم است در حقیقت آرد عامل اصلی 
کربوهیدرات کیک است و جایگزین شدن آن توسط پودر کدو و مالت 
جو باعث کاهش کربوهیدرات می‌گردد و همچنین وجود فیبر و 
خاکستر بیشتر در تیمارهای با درصد پودر کدوحلوایی بالاتر باعث 
کاهش کربوهیدرات می‌گردد. 

بالاترین میزان کلسیم مربوط به کیک شاهد و کمترین مقدار آن 
مربوط تیمار 20 درصد و36 درصد بود. با توجه به نتایج حاصله از 
شکل شماره2 با افزایش درصد جایگزینی پودر کدوحلوایی و مالت جو 
مقدار کلسیم نمونه‌ها کاهش یافت. نتایج تجزیه و تحلیل آماری نشان 
داد که اختلاف معنی‌داری بین تیمار 20 ولا درصد وجود نداشت 
(۳<0.05). نتایج حاصل از این تحقیق با نتایج مطالعه بر روی ارزیابی 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی نان تست غنی شده با پودر کدو نتیجه 
عکس دارد. این محققین نشان دادند که با افزایش پودر کدوحلوایی 
میزان کلسیم تیمارها افزايش یافت (2012 ,۳2220 200 ۲۵۵). 

بالاترین میزان آهن مربوط به کیک 30 درصد و کمترین مقدار 
آن مربوط تیمار شاهد بود. با افزایش درصد جایگزینی پودر 
کدوحلوایی و مالت جو مقدار آهن نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری در سطح 
آماری 9 درصد افزايش یافت. نتایج حاصل از این تحقیق با نتایج 
تحقیق انجام گرفته بر روی ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی نان 
تست غنی شده با پودر کدو مطابقت داشت. این محققین نشان دادند 
که با افزایش پودر کدوحلوایی میزان آهن تیمارها افزايش یافت ( ۷۶6 
2 ,۴۱۵2۵ 4صم), 


جدول 2 - نتایج آنالیز ترکیبات شیمیایی کیک اسفنجی 


ترکیبات 
رطوبت (درصد) 1/9۰ 
چرن زصدا 22۰ 
خاکستر (درصد) 9۰( 
پروتین (درصد) ۳۰ 
کربوهیدرات (درصد) 010۰ 
)۱ 92۰( 

کلسیم (5ع 2/100 ۰ 
آهن (7ع ۳2/100 1/۹ 


افزودن پودر کدوحلوایی و مالت به فرمولاسیون کیک اسفنجی» 
منحر به افزايش فیبر در محصول نهایی شد. همانطور که در شکل 1 
ملاحظه می‌شود میزان فیبر موجود در نمونه های تولیدی بین 


صفر 0 درصد 20 درصد 30 درصد 


۱۷/۴ 1/0۳۰ 1/1)۹ 
23۰ دم * 29/34 
094۰ ۱/۳۹ ۹-۹( 
8953۶ 252۰ 2 


۳ 60۰ 99 
685۰ تزددزی 60۰( 
600۰۲ 0۰ 20 

۹( با<ه۵۳ 2/۰ 


13 -28() درصد بود که بالاترین میزان فیبر در کیک حاوی 30 


درصد پودر کدوحلوایی و مالت و کمترین مقدار آن مربوط به تیمار 
شاهد مشاهده گردید. افزایش میزان فیبر در تیمارها باعث بالا رفتن 


میزان رطوبت برطبق جدول [ می‌شود. همچنین بر روی نرمی بافت 


0 
0 100 
080 
8 
0.60 
0 040 
۳1 ۳ 
1 ۱ 000 
30 20 10 شاهد 


بررسی اثر پودر کدوحلوایی و مالت بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی, بافتی و.- 455 


10 


120 


فیبر (درصد) 


درصد پودر کدوحلوایی و مالت 


شکل 1 - مقدار فیبر در نمونه‌های مختلف کیک حاوی پودر کدوحلوایی و مالت جو. 


با توجه به شکل 2 بالاترین میزان بتاکاروتن مربوط به کیک 
(3درصد و کمترین مقدار آن مربوط به تیمار شاهد بود. با افزايش 
درصد جایگزینی پودر کوحلوایی و مالت جو مقدار بتاکاروتن نمونه‌ها 
به‌طور معنی‌داری در سطح 2 درصد افزایش یافت. محققان؛ 
از سا کازری هامریت شوه اسان با استفاهه از نو 
کدوحلوایی درسطوح ۰2/5 ول درصد را مورد مطالعه قرار دادند. 
نتایج آن‌ها نشان داد که افزودن سطوح بالاتری از پودر کدوحلوایی 
سبب افزایش محتوای بتاکاروتن در ماکارونی‌ها گردید. در پژوهش 
حاضر نیز با افزایش نسبت پودر کدوحلوایی به آرد گندم کیک 
اسفنجی تولیدی رنگ زردتر و مقدار بتاکاروتن بیشتری داشت که با 
نتایج تحقیقات فوق همخوانی دارد. در پژوهش ملاحظه شد که در اثر 
افزايش مقدار پودر کدوحلوایی و ماللت جو در فرمولاسیون کیک 
اسفنجی تولیدی علاوه بر افزایش رطوبت و فیبر, مقدار بتاکاروتن نیز 
تاش بات کهایم موسوم مي رفن آهمیت ای فادها روت 
کدوحلوایی و مالت جو را در فرمولاسیون کیک نشان دهد. 

نتایج بافت‌سنجی کیک‌های اسفنجی محتوی پودر کدوحلوایی و 
مالت در شکل 3 ارائه شده است. نتایج حاصل از آزمون سفتی نشان 
دادند که تمامی کیک‌ها در طی زمان (هفت و چهارده روز) سفت‌تر 
شده ولی نمونه‌های غنی شده در مقایسه با تیمار شاهد نرمی خود را 
بیشتر حفظ کرده‌اند که به دلیل وجود رطوبت بالاتر نسبت به کیک 


شاهد می‌باشد. به نظر می‌رسد افزایش سفتی به دلیل از دست دادن 
رطوبت است که باعث می‌شود ساختمان کیک در اثر خروج رطوبت 
فشرده‌تر شده و ساختمان کیک در برابر پروپ دستگاه بافت‌سنج 
مقاومت داشته باشد. افزون پودر خمیر کدوحلوایی و هویج در سطوح 
10 و22 درصد به کلوچه سرعت پخش‌پذیری را کاهش اما 
سختی شکستن کلوچه‌ها را1/9 تا2 برابر نسبت به نمونه شاهد 
افزايش داد. اثر جایگزینی آرد گندم با پودر کدو حلوایی در سطوح 2/5 
,5 و75 و 16 درصد روی بافت و کیفیت حسی بیسکوئیت توسط 
محققان دیگر ارزیابی شد نتایج بیان نمودند که با افزایش درصد پودر 
بالاترین پذیرش نسبت به ساير نمونه‌ها بوده است که با نتایج این 
تحقیق مطابقت دارد. 

نتایج حاصل از ارزیابی حسی نشان داد که در سطوح مختلف با 
افزايش میزان پودر کدوحلوایی» اختلاف معنادار دیده می‌شود. به‌طوری 
که نمونه شاهد پایین‌ترین امتیاز را از نظر مصرف کنندگان کسب کرد. 
به نظر می‌رسد سفتی بافت در سطوح (3 درصد از پودر کدوحلوایی و 
مالت نیز طعم نامطلوب ایجاد نموده است. از نظر ارزياب‌ها بهترین 
نمونه» نمونه حاوی 100 درصد کدوحلوایی بود 
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شکل 3 - مقدار سفتی در نمونه‌های مختلف کیک حاوی پودر کدوحلوایی و مالت جو. 


فاکتورهای رنگی نمونه های کیک در شکل4 نشان داده شده 
است. همانطور که در شکل ملاحظه می‌گردد مشخصه قرمزی (ه) و 
مشخصه زردی ( 0) تیمارها به‌طور معنی‌داری در سطح آماری 5 
درصد افزایش یافت ولی مشخصه روشنایی (*1) تیمارها کاهش یافته 
است. با توجه به شکل بالاترین میزان زردی و قرمزی مربوط به 
کیک (3 درصد و کمترین مربوط به تیمار شاهد بود. افزایش میزان 
پودر کدوحلوایی به دلیل دارا بودن بتاکاروتن» بر رنگ کیک موثر بوده 
و زردی و قرمزی کیک را افزایش می‌دهد. بالاترین میزان روشنایی 


مربوط به تیمار شاهد و کمترین آن مربوط به کیک 30 درصد است. با 
افزايش دمای خمیر پوسته کیک رطوبت خود را از دست می‌دهد و در 
دماهای بالاتر در اثر واکنش میان قندها و پروتئین‌ها (واکنش میلارد) 
رنگ پوسته به تدریج قهوه‌ای طلایی می‌گردد و همچنین با توجه به 
دمای بالای فرآیند کیک که در حدود 179 درجه سلسیوس) می‌تواند 
واکنش کاراملیزاسیون قندها اتفاق افتاده باشد. عوامل مختلفی بر 
رنگ کیک موثر می‌باشند که می‌توان به رطوبت پوسته کیک شدت 
واکنش‌های میلارد و وجود ترکیبات رنگی در فورمولاسیون کیک 


اشاره نمود. این در حالی است که ترکیبات موجود در فرمولاسیون 
کیک عمدتاً بر رنگ مغز کیک موثر می‌باشد. در این تحقیق تفاوت در 
رنگ کیک می‌تواند به دلیل اختلاف در رطوبت کیک و نیز میزان 
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کدوحلوایی در فرمولاسیون غذایی مختلف استفاده کرده‌اند نیز نتایج 
مشابهی را گزارش نموده‌اند ( ع«عنانقا؟ :2013 ,لقط13 0عه 21 
بطه۴22 هه ۷6۵ :2011 ,.۵ 6 ۴۵6۵[0۵۷۵ :2014 ,.آه 1 


انبساط کیک باشد (تفاوت در حجم کیک). پژوهشگرانی که از پودر 212 
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شکل 4 - فاکتورهای رنگی در نمونه های مختلف کیک حاوی پودر کدوحلوایی و مالت جو. 


به‌منظور تعیین فرمولاسیون بهینه بررسی شد. نتایج نشان داد که با 
افزودن میزان پودر کدوحلوایی» به دلیل افزایش میزان رطوبت؛ 
بتاکاروتن» خاکستر دو عناصر معدنی مانند آهن کلسیم ویژگی‌های 
فیزیکی نمونه‌ها تغییر یافت. با افزايش درصد جایگزینی به دلیل 
فزایش درصد بتاکاروتن نمونه‌هاء مشخصه قرمزی (*ه) و زردی (*0) 
کیک‌ها افزایش یافت ولی مشخصه روشنایی ( نا تیمارها کاهش 
یافت. به‌منظور تولید محصولی فراسودمند با استفاده از ویژرگی‌های 
بررسی شده و حدود تعیین شده, نتایج نشان داد که 100 درصد پودر 
کدوحاوایی و مالت جو ترکیب مناسبی برای غنی‌سازی کیک 
نی بات 


قرار دادن مواد غذایی غنی از بتاکاروتن ازجمله کدوحلوایی در 
رژیم غذایی انسان یک روش مقرون به صرفه برای رفع مشکلات 
سلامتی مرتبط با ویتامین ۸ در نظر گرفته می‌شود. پودر مالت دارای 
اسیدآمینه است. در مجموع جو نسبت به گندم از ارزش تغذیه‌ای و 
خواص بالاتری برخوردار است. در این تحقیق پس از افزودن پودر 
کدوحلوایی و مالت جو در سطوح مختلف تعیین شده و مطابق 
تیمارهای طراحی شده توسط روش دانکن در سطح 9 درصد مقایسه 
گردید ویژگی‌های فیزیکی شیمیایی و حسی نمونه‌های کیک تولیدی 
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1903-7۰ ,(5)5 ,و۵۱60 0۵0 026۵5 م۱۱۵۵ ۵ ول ۱۱/۵۳۱۵۱۵۵۵ ۵08۰ (ا0) حص ۳۵۲ 

۵ 0 0۱۵۳7۱۵۱ .2186 ۵۱۵060 متامصتم ۵۶ دمتاوته‌امدیهط لههتصعطه-0مدرصم دجم رلتا. ,2013 به بفقحاظ یم ,اقحاظ 
4-۰ ,(408 ,76071010 ک واووع۳۲06 

ب()9 ,18۵۵6۳۱۱۵ ۳۵۵0 0 ۱7۱۵ هل .وعمناه لصتم گه مصارت اه 6۵8۷۵۵۵۷۵ 1۵۲۵۵0 ۵۶ ومناعصن! 1۳6 ,2007 1 ,10۱/8۵2 
243-۰ 

مصاسمت) متامصتم ده م1۵۳0 0هعه اقهما ۵۶ وعتاهممعم ل2ءتصمده-معلدرردام ۵ ممتاهتله۷ظ .2011 و.ظ,۷ ,رتمجعر-۳۴ 
تعطعن٩‏ ۵۶ پممصممزع1۱۳۵۷ وم مممعیعلممن) متاممتنهه امنممه تقعمتامصعاص 320 لمح حاقعه طا6 م7 ,تام (قاقط)‌دمحظ 
۶ تمد رداصمصه‌تتنانعک ۶ 6ع7۷۱۵0ممک1 ۵۶ ]و1 معط مر ۷۷۵۲۱۵ طاجعه عط مه ۱0۲عظ ص1 فصصهتع۶۵ظ ممتاین0ظ ملمع5۵ 
.13-4 .00 ,۱2۱06 بهتتاموصه]۷ رتهب نا مسمعمه بجمتاهه‌با0ظ متللهمو5 

700ص 0مصتجاججمن .2016 ۷۲۰ متصصحلهض وت بتلهو۸ م۷ بلهزمطتصهطعفک .6 ,ژاتطامهته صتقلععو رو روممطقطت تملم‌وومز۲ 
2380-8۰ ,(53)5 ,۱66110۵ 0۵ 56۱2۱66 0۴۵00 0۱۱۱۵ .16۵5و متام‌صنم ۵ عمترریل متانامه۷ 
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و۱۲۷۵ هه .عاعاهه مم ۳ ۷۵۵۵۵ 0۵۳۸۵۸۱۵۸ 2۵0۵6(۰) وم رتطلع‌وو۲]۵ 

٩0916۵ 5۲‏ 2 و2 ما10 تب ملام‌صنظ ,2014 .۴ ومصمزمزبمص تال ری رقصعملم0۷1ص ناگ ریظ 21000 وبلط ومل0م1۳20116 و.ل ر120)1006ک 
۰ ,(42)1 ,مهن زا۸۵0۵ 10۳ 501۵۱6۵۵ ۷۵۳۸/۵۵ ۱61۰ رتعاع0 طا کممصده‌تنصه ۶۵00 

5 ۸12 طا کصماجمی مممامنهع-خ] عصتمصعطاو۴ :2002 ,2-۳۲۱ محطلکا .۷۷ بالط و۷۷۰ مطامک و.ژ.۹ ,ما ویکل-.ل ,مط) ببلگ-.) ,16 
.593-2 ,(79)4 ۵ 06۳۵۵ ,۵09۷8۲ متآم‌جصتام عصتل20 وه 

0۵1 0۶ )26مط عطا ۵۶ رای عتاهتومجصمع متممنلم‌تمصا عمتلده ۵ فه لفط )02 .2012 بکا.ظ بصعت .رم مصممل۱۷]۵ 
<3- 7417 ,(56)3 ,561۵06۵ 66۲۵۵1 ]0 ۵ .۲0۵۵6166 طعنامل لهج 20ععه هه وامحط ۷/۳2۲ 220 

۶ مملقصم؟ چم عصللقصظ 0۳۵20 ۵۲ ۳/۵۵۲ .2008 ۷,۲۵۰ ,مللتاوجن امه وباط ملکلفطنام21 .۷ باطه602۷ظ-مونصه ره م۷]1002[19[ 
,561166 66۲۵۵ ]0 09۵ .۵۳۵۵0 ۲۷۵ 0۶ ب«اذنامه اصهلندمنامه للمع0۷ قطا ما عمتابطاتطوم ماعتلمعم عمتامهع۳ ۷۲2111270 
,123-3 ,(48)1 

6۵۱۱۱۵۱۵9 ,۲655 تن .۵61۱۱۵1۵8۵ 2۲06۵889۵ ۵۳۵۵/5 2001(۰) ,.) ,ق0۳/8 

صز مه صتآمصتم ۵۶ ممتجعتلنان ,2006 .1 باف‌لنهزن۱۵ وب مصمصه رگ همه هک یه رعصهصنطلناهاط رل مقاصهزعم۵ظ 
1-۰ ,(26)1 با66۳00 1 .61 08۵10۵۵۵3 .عاعتل 0۳0 یلوط 

متام ۵۶ ۱۵۲2۵6د 20 ممنووه»0ع عمتسل د0تمصعامتق ما معهصهط :2011 ,1.1۴ رعاصمصه .یی رفقان .1.0 بلعع۳۲۵۷ 
195-۰ ,(128)1 0۵۱ ۲۵۵0۵ 

۰ 0۲620 )۱۷۳۵۵ طا فمل‌ام‌صتم 0مزیل ۵۲ مونا ,2011 .ظ رععمتصاناهتا9 وبا ,00 ویک مقلتتا02100) وی ,1۵160[6۷2 
,441-7 ,1 ,6۵66 ۳0۵00 ۳۲۳0660۵ 

1060۵۵۵0 )۷1 تم 12)امطل عصقاعصا ۵ اصمصرووعووه واتلهتان 20 ممتامناه:۳۵0 :2010 ۱۷۲۰ یقمصهم‌تامم رما ب1۷]۵802 وتا ,۴2۷ 
956-0۰ ,69 ,65 .۱0 .561 .( ,100۲ متآم‌صتم 01 

میم گه ممتاه2نهامحف آهمتعمامدام مج 4ج لهمتصمطممتورطی رهمتاتوممصصمن ,2011 ریت رعصتصته‌لطهی ری رسهعامع 
9 ۱9۱۵۱۱۱۷۱ 

۶ ۳۱۵۵6 هار1 مه لدمنعم۵۱عظ چم فلمطاع هدرن آممع۱1۴1 ۵۶ ۲1۲6۵۲ .2014 ,۷۲ ,ه[مصتصمطمفک ر.ط رتطهاه 
720-۰ ,(32)6 ,7661۳۱0108 شور منت 9660 باعصهاظ 

عصعدا ملق ععمممو ۵۶ مماباطاتتاه باتلمین ۵۶ مهب متححصا .2016 ده دزد .۲ رتلهعض م۷ ,2زمصتصمطاعفک بط رنطه‌ام 
418-۰ ,(53)3 ,«ع۱۵6/۱۱۵1۵8 ۵0 56۵06۵ ۵۴۵00 ۳۵۵ ,00حوناهه صمتناها 01160 10۳2۲۵0 

8 0۴ معممنالض1 ,2005 .1۲ مصصق)ما! ر.ان! رتقا9ا500ت۵ز۲ ریما رامیت وی رتع11200010۵1 ر.ظ ,۷۷۵۵2۵1 ,۷۰ ,0۳078 
60 ۷۵ 210010120 هه وممورومصه ملاصومتممصصمدی ۵۶ زاتامه مه وق صلمامت 12060 من 2 20 رافتنت 0۳۵20 ب221ظ 
8170-۰ و(53)21 هن ۱۵۵ ۵۱۱ ات۵ م0 ۷۱۷۵۰ 13 ماه 221 

۵ ) )انح ما ممتاتومم‌مم فاحل زطن‌طانهی طز فمع‌مقطن .2001 یک بقلنطو۷۵0 ویک م۱۷]2600 بنکً ,0 .۷ ,1612227/2 
«(700)5 و(607) ۵6۵۱6۵ 0۱۵ مر عم هل 1۱۵ ]۵ ۱۱۵ص .همع اتب عصتس (فرع ۱۱0۵۵/۵۵۵ 
656-۰ 

مه ۵۶ ممتاوتماممهطه پمقصمی مه عصمللوظ .2009 .1 رملاهافه وما.لا م5)اظ نا معظ۷۷2 بلط ر6طعملوممرین؟ مطاصعوه ۲۷ 
,685-4 ,(32)6 و۵۵1 ۵۴1۳۵۵۵ 0۵۵۱۱۵ 00۱9۷6۲۰ صله عامهه ۷۷1 1۳0001001260 

76101010 ۳۱۵ 2۲2۷۷۰ 800016 2۷2696 متام‌حصنام اصحافصاً ۵ وعتاهممم لهمنمم‌ط0ع1وروطاظ ,2012 ۷۲۰ رطه‌مصصفاط ریکالا ر۵ع۷ 
۰ ,(23)2 ,010ع( ۲۱۱ ۲۵ 


9 ِ وی مه ۲ ۱ «عمامعع1 0صه . معصعمنع 1۳0۵0 صوتصد1 
نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران ّ 1 امصرتم[ جلترمعوع1 
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7 21 6۱601۳۵1 1 رتمهم معزو۲ ۳ ۵ )۱۷۲۵۱ 20 ۳0۱۲۷0۵۲ عمجت 0۲ ۲۲۲۵۵۲ 
۱ ۱ 


#توممووطی) نوتهعو1۱0 ,۲۲ ,6 ننلفاول ,۲۲ ناماد .5 


۲۹666۵1۷۵0: 6.89 
۸06260: 4 


4۵ جمحصصورم .)دمص ما 0عتع0نفهمم هه معتافتهامحفط متامعامصهععه ماهليم2۵(0 ها دمعلمت مصما ۱۵0۲۵0 
مصمو عمج ما باتانجاه وا فصه طالقعظ چم تمحای پوتمامنل ۵۲ ما۲0 مطا ما عصن0۲عمض ,۷۸۵۲۱0 مه مین ۵11 قامتالمتن تناما 
۳/۵۵ رمصما20ع ۵ ما50 2000 2 و1 ملام‌مصناط .مطلفهمتظ1 ور و000 تمطار-طونط ۵۶ مضه روماه‌طامتل 20 تعمصوه ۵۶ 0۵۵5 
و ساملا متام‌نظ .عفن مهو مممم۱ از عم ما هه وه هی صتام‌صیظ .علتمه مصتصصح مه فصتصصه) ۷ ماطانامو 
متامصل! رکتاه فنطا ‏ تمامي مت مهن س«ماامر موم مه فقمصمم۳۷د ,11270۲ ماممرنومل-(طونط ولاز ۵۶ مونیوععه 0660 
لمعتصمهممزه ۵۶ ]نوم مه و1 عصتال۱2 .لمامعاوم۷ ص۱1 م۷۵ ول بنج امطلمتهفصا مه صد عصشروی ملامصتم ۵۶ عصتاه0م 
لوط مت ما کصمصممنهم 1160متاصمم ما آقعتمی ۵۶ عصتصان! فصه ممتاحصتصصمع رعصتمهماه دملسامصا عقطا معووعممظرم 
عنطا ۵۶ صنه 16 .)ومع( «امعت12 تج مموملمم ۵ حهای فص صتمامتم رلله له مه 2۵0زو۵ظ)۵ه وته وممر2هم 
۵0)مم ۱۵و ملق مممموری گم متاتممم۳ه پرتمفصمی 40ص لها رلقه‌تم‌هطه-0مزونرطاح فط مصتصصمامل ما مه رلتتاه 
۵۲ ۱۱21 لهج متآم‌صنن ۵۶ ٩۵(‏ 30 صرح 20 ,10 ,0) 16۷618 )صمتعن عنا0] 


۶ وهعنا ,متفه 1062 جوم ممصنها0ه ۷۷۵۲۵ (۱۱۵۹60۵۵ 0۱/۵۵۵۵۱۵) کمتام‌جصتان طوعز۴ :فل‌مطامصه 0مصه کلهفتنه/ه]۷ 

عطا ماصاً ۱2660 ب«اماه01عصصصصد مه لمح منت [معاو ۵ ۵۶ 240 عطا اه 0عتوم0۳۵ ۷/۵۲۵ دوعص امنطا صحظر ک طز متامصنام 
۲ الق مه منم ۵۶ امعلله م1 .(65۳0) رل تنج امظ هط 0و0 ۵۲۵ ومعنله مام‌صتام م1 ,ور 
مق بل عصنلنامصا ملق مهوموو ۵۶ مومع مقصهی مه لهمنممدمممندردام صم. متام همه از اصمصمعهامم۳ 
عاصعن0عتوص1 م1 .ماهر ۵۲۵ ۵۱0۲ صرح متبه) رعاهتلرطم‌طاده رلحعصنه رعمهام‌هع-۵ رته‌حای رطوه ره‌ساعامنظ رصله‌ا0۳0 
عصنلهه ,م۳ رقععه طوم رلزه هماصناو رقومتمتای رتتامل کقمطه موه معمبه ممتاهنم؟ وملقه معوممو معط صاً 0860 
,0 ,0 0۶ ولع۷ع1 عنام اه ۵00706۲ لمح صرح صتام‌صصتام بجاو ونطا 1 .۵۵906 کلانصد اجکجمه مه تمه بقالنه رتم2۵۱۷ 
صد ملق ۵ ماصاً عناوم م۷۵ ده ععلقه ۶ ع 40 ,ملق طمده ۳۲۵۲ .۱۵۵0 ۱۷۵۲۵ ۲6۵120۵۲ عنام ۱۷۳۵2۲ مه ٩۵‏ 30 هه 20 
۵ 2070 ملق 40 0۲ آممع 0 ۵1100760 صفطا عع مملقت .مهبم صیع طل مر 20-25 60۲ 180-20080 21 021660 20 
عصتصمنمج عرم1ه مامتها هم که فعوطا ممماوممتضرآ۵ج صا 0ممدص ۱۷۵۲۵ قمعلقه 6۵0160 12 ,عضوم فص ۲0 
6 2۸6 ۵۷6۵ مه طا 0عصتصتعاع ۷2۵ وعام‌جصحد عطا ۵ اممیوم مسافزم۷ .و ممتاهتلم7ه مهد هه لهمنمصه‌طم-91۵0 رده 
عمط صرح نی مهب ملق ۵۶ صفتع 1 امعومه ممعام‌تهن - ۵ هطاتاعهعمه تو۲ .(934:06 .م1 0مطاعقظ بن‌ضیه) ظ 4 10۲ 
عمطملنه تمد دیاملترطصه ۵۶ دلمادنت «ع صج هعمج مج ملاوعم 0۶ ملعط مطا طاذ ععجماعع2 ۵۶ نهر 10-15 طا 0عطفتام 
صصم مه م۳1 ۳۵۵62000 ۷26 0۳06885 1۳6 ,تملقعه 2 مفصز مومع مه اصماهجممناه مظ1. ,20060 م۷۸۵۲ 
رن محح 20060 قه/ تقعطاه صنماه‌اهم هم نهر 10-15 عصفطا رتعصصن مصتاه‌تووهه ه ما 0عتعکممه قه اصمافصهمناه 
0 ۳/۵۵6 12۵۲ توجت۱ 20 060 هون م۳۵ 126۵۲ 1۵۳۸۵۲ م1۳ ,عصتل‌صماه مه یام 4ممنهومو مرها ۰1۵ .برامنان0تمط 
۵ اعصع1 لمعتاوه مه تعطاه صیمامتامم طذن لح 100 ۵) 22046 ق۴/2 متام م1 لفق متتاعصتاه۷ لصظ 100 1 
عطا هم معام‌صده ععلف ۵۶ دممتاممتصهاع0 عمامن حاصصنات م1۳ بعلصهاها قه ععطاه مصنعامتاعم عون یط 452 24 ۲۵۵0۲060 
12۵ تقطا فوم‌صایمل/وومصطع تل) 7 ,(03110 رهگ م) تمممجعگ ۲۱ طز 0عتناوحعصه مهس عملق عطا ۵۶ ممتامع06 1 
ما 120- 30 ومعمهر وومممیاها/وفمصهمالعی "9 قمع (120 مه 120- ۳0 وم‌فمه؟ وفعصمممع/وفعه0ع) 2 ,(100 مه 0 حصمت 
۵ ال معفص فصو م۵0( ۷۵۲۵ وععلق عهمممو ۵۶ وع‌ورلفصه ععمصصا عطا ,رنه ونط دودعم هتعب (120 
عطا 0۶ 05600 نط عط) رم رجصن 2.5 ۷ 2.5 ۷ 2.5) فعامهه ملق مهمممه ۵۶ دتوررلفصه متناجها عط1 بهوتا ب1.426 م0زوته۷ 
2 220 (کانا ,هناگ .نا مدرگ معت۱۷ ماطام)ه رفظ 1۸-2) 2۵ همه مها ده ممتونا 0مصصرمه ۷۷۵۵ دلوم 
لها 196 .ممتاممتصماعل مستها ملق ما 0عمصوع۲ مه وقامرصهه ملق ۵۶ افنتن 198 ,۱و صصص 1.0 ۵ ۵860و 
۵ امممهم نا عحعطه مق .(فماوردم ۱۱۱ ماصاماق) مبه۵و 1.05 امد مه مملدت 0عصتصهاعل ۷۵۲۵ فع1ا2۲۵۵۵۲ 
0 64ا0معزهاناه ۷۵۲۵ اه لهامعصنهمه مط1. .(16عص) ممتاحنلدیه «تمعجعد مطا 10۲ امعم ,ماهه‌نامنت صا همم 


مح‌طمصدنا رعصلهمصنع م۴ قمه معمهمزهک ۴۵۵0 0۶ )مممهنه1۵۵ رت0ووع]۶۵0ظ امهافتوفض هه اصعلنگ ۲۷۲8۵ 0۲20۷2)60 .2 8ه2 1 
1۰ ,121ع هن رراتفه۷ ت۱۲ ۸220 متصقلو1 رطم‌صهرظ 

,۷۵۲۹۱۷ ۸220 متصصقلو! رطم‌صحرظ تطمطولهمخ رعمتتمه‌صتع م۴ مه وعممزمق ۳۵۵۵ 0۶ احمصاندن1۲۵ رتموعع]۲۳0 اصمادزه۸۵ .3 
۰ , 27201582۳7 

ررمی,0مط۱۷2 ۵ دم ماه طع تمه و عم۳۱ :تمصع و ماه عمتمم دمم ) 
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5 صجع‌صننا ...2010 ۴6۵1 لمح 19 فوظو مصئوت لدع صممه بتمامام‌ممه ج 10 ۸۵۲0۵۷۸۵ عمصهتنه۷ ۵۶ فلورالفهد 
۰ 1۵۷ عطا 21 دصفعهه هممصصح ععممعن مه ممتصعاعل م) 0عونا ۷۷۵۲۵ 5ادع] ۲2۸26 16متانامظ 


تفج صلعا2۵ باق و0 مادعا ممع۵ه دممصمعکلنل اممه‌تصوته مص 07760طد فاناعع1 عظ1. مریمیم فزن 6 و6لناعع1 
۵۵ 11116160008 صهمنصوزه رجمتمانه ملقه مممموو صا فلوم تفص مه صلآم‌تم ۵ مصلفهم‌مصا ۷۷16 ام 
028-۰ 0۲ مهصهد عط صا قه۷ داصعمصاهع له آماصعادم عراز ,عمعلقه ۵۶ فاصماومه توح معط همع/ع۵ ۲۷۵0عوها0 
01 ۳/286 1۳00 (ل) فعمصاطونا غنها 0عفهمتمص1 ۷۵۲۵ فمئلق ۵۲ ومیرملصا رها فعممهمالو مه (ه) وومصل‌م۴ 
۶ م1۵ عماجم ماهتلرطام‌هانق مه ظفح رعیاعتمصه هب۵0 ۷۵0موهان ۳/۵۵ (0.05>ظ) معصمععقلن اصهم‌گنصوز 
.1060162500 ممیهانامم؟ مط صر تمل۵9ه علقص 0ج صتام‌صتج ۵ مهممهموم مطا ممهاه ماو مصصهععه ملق مع‌صمهرو 
۶ مامعاجهه مصهامتهع-0 مطا ممعباهه 0عبعوهاه ۷۵۵ ممممعن امههم‌تاتصونه بع۵0ه )امجدر مه مت‌اممصنم صا مصل8ه10016 
صد 0۱06۲ )تم صرح صآم‌صصیام ۵ همه عمط ۷۷16 .2 22/100 0.40-1:98 ممععه و۷۷2 صعماومع عصعامتدع-0 0ه وععلمم 
۶ صماجمی حماً مه الق ما ممعسمها ۲۵0موهان م72 معصممعل اصهملصونه رملقه مقمموه هم ممتاهلنمه مط 
و8 102/100 40.75-59.70 20 جع 522/100 500-700 0۶ موجه مطا ما م۷6 عاصع‌ادمه متا قح صصیاتم‌لق عامصصقو له دععلدم 
فص 0۵۱۳۲۵۵ ۵0دون مه/۱7 ممصمعنه اصمهزاصونه مهس الق مه امن ۵ مصممم‌ممر ما۷۵ ۵0و۲۵ 
0 ۷1 ععله معمممه عمتسامدکنصمهد اقطا 0۷۵0و فتمعصصاهعع له ۵ ممتامنلدنه ت0فصعگ .عملق 0۶ فعلاتهمم0۳ لمتناارم] 
۰ مله» ]ععظ عطا ور ۵۵۱/06 )لفط مه متام‌مصنم 01 96 
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